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(54) Nouveau procede de panification pour pains de type francos a gout levain 



(57) Procede direct de panification pour la produc- 
tion de pains de typefrangais et preparation pour sa mi- 
se en oeuvre, le dit procede, dont la duree de fermen- 
tation totale est de plus de 12 heures, comprenant les 
etapes suivantes : un petrissage d'une pate non prefer- 
mentee ayant une formule essentiellement composee 
de farine de ble, d'eau, de levure, de sel, d'une prepa- 
ration enzymatique, de farine de cereales panifiables 
fermentee deshydratee, de gluten de ble, de mono- et 



diglycerides d'acides gras satures alimentaires et d'aci- 
de ascorbique, une division et eventueilement un facon- 
nage de la pate petrie sous forme de patons, une fer- 
mentation dans une chambre de fermentation contro- 
lee, et la cuisson, la dite fermentation comportant au 
moins une etape ou la temperature dans la chambre est 
inferieure ou egale a 15°C, de preference inferieure ou 
egalea12°C. 
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Description 

[0001] L'invention a pour objet une nouvelle preparation pour la panification et un procede de panification utilisant 
ladite preparation pour fabriquer des pains de type frangais. 

[0002] La panification de type frangais au sens strict, c'est-a-dire les procedes de panification ou la pate ne contient 
ni matieres grasses ni sucres ajoutes est tres contraignante pour le boulanger, qui doit proposer du pain frais : venant 
d'etre cuit des 7 heures du matin, voire avant. Ces contraintes deviennent particulierement fortes si i'objectif en plus 
est d'obtenir des baguettes ayant un gout et un arome typique dus a un levain. 

[0003] La panification de type frangais au sens europeen, correspond souvent a des pains pouvant contenir un peu 
de matieres grasses (jusqu'a 1 , au maximum jusqu'a 2 en pourcentage du boulanger) et/ou un peu de sucre(s) (jusqu'a 
1, au maximum jusqu'a 2 en pourcentage du boulanger). Ci-apres, sauf s'il est precise qu'il s'agit de panification ou 
de pains de type frangais au sens strict, c'est la definition europeenne plus large qui est adoptee. 
[0004] La fabrication d'un pain, de preference sous forme de baguettes, avec un levain est tout particulierement 
contraignante, du fait de la necessite de fabriquer un levain, et ensuite de I'entretenir si la methode traditionnelle du 
rafralchi des levains est employee. 

[0005] Pour repondre a ces problemes, compte tenu de I'ensemble des contraintes liees au travail de nuit, a la 
reduction des temps de travail, les temps de fabrication des pains de type francais ont fortement raccourci, ils sont 
souvent au maximum de 3 heures, petrissage et cuisson compris. Ces temps courts ont conduit a une deterioration 
de la qualite organoleptique des pains de type frangais. 

[0006] Pour resoudre ce dernier problernc, il a ete propose sur le marche des levains sees correspondant a des 
pates fermentees avec les microorganismes du levain panaire et sechees, ces produits etant souvent appeles levains 
sees ou farines fermentees deshydratees. Les farines des levains sees ou farines fermentees deshydratees peuvent 
etre des farines au sens strict comme des farines de froment, appelees aussi farines de ble, des farines de seigle, et 
de manicre generale une farine ou un melange de farines de cereales panifiables, ou encore des issues de meunerie 
riches en son provenant du travail en meunerie des cereales panifiables comme le ble ou le seigle, ou encore un 
melange d'issues de meunerie provenant de differentes cereales panifiables ou encore un melange de farine(s) au 
sens strict et d'issue(s) de meunerie provenant de cereale(s) panifiable(s). En d'autres termes, ces farines de cereales 
panifiables, qui apres fermentation et deshydratation donnent des levains sees, peuvent avoir des taux de cendres 
compris entre 0,5% et 5% en poids, voire legerement plus de 5%, et etre tres riches en sons. 

[0007] Ces farines fermentees obtenues par deshydratation ou sechage d'un levain ne contiennent plus de microor- 
ganismes actifs. mais elles contiennent encore une grande part des aromes formes pendant la fermentation du levain 
par les bacteries lactiques du levain et de preference aussi par les levures du levain, ces aromes sont principalement 
de i'acide lactique, mais aussi les autres aromes de la fermentation du levain. 

[0008] ^utilisation de ces farines fermentees donne dans les schemas courts de panification couramment employes 
aujourd'hui, des pains de type frangais et notamment des baguettes presentant en general peu de gout, peu de volume 
et ayant des defauts de presentation. 

[0009] L'objet de l'invention est d'apporter une solution a ces inconvenients de I'etat de la technique. 

[0010] Un premier objet de {'invention est un procede direct de panification pour la production de pains de type 

francais, ayant une duree de fermentation totale de plus de 12 heures et ayant les caracteristiques suivantes : 

la formule de la pate lors du petrissage est composee essentiellement de farine de ble\ d'eau, de levure et de sel 
et des ingredients suivants pour 1 00 kg de farine, ou selon le pourcentage du boulanger calcule avec une quantite 
de farine ramenee a 100 : 

farine de cereales panifiables fermentee deshydratee 0,80 a 1 ,70 de preference entre 1 : 00 et 1 ,60 
gluten de ble : 0,30 a 1 ,00, de preference entre 0,35 et 0,70, et encore de preference entre 0,40 et 0,65 
mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires : 0,10 a 0,30 de preference entre 0,15 et 0,25 
acide ascorbique : 0,008 a 0,025 de preference entre 0,009 et 0,018 

preparation enzymatique : apport d'activites amylases et/ou hemicellulases (xylanases) et/ou glucose oxyda- 
ses et/ou lipases et/ou phospholipases. 

la pate apres petrissage, division et eventuellement faconnage est placee sous forme de patons en chambre de 
fermentation controlee ou regulee ou la temperature et aussi de preference I'humidite sont regulees autornatique- 
ment et ou au moins la temperature peut etre reglee pour differents intervalles de temps a une temperature choisie 
a I'avance dans I'intervalle de 0 a 30°C, de preference de -5 a 35°C. 

la fermentation dans ladite chambre de fermentation regulee comporte au moins une etape ou la temperature est 
reglee a une valeur inferieure ou egale a 15°C, de preference inferieure ou egale a 12°C, de preference elle 
comporte au moins deux etapes : une etape ou la temperature est reglee entre 0 et 4°C, et une etape ou la 
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temperature est egale ou superieure a 15°C 

• a la sortie de la chambre de fermentation regulee, les patons fermentes sont mis au four a cuire. 

[0011] Un procede direct de fermentation est un procede avec un seul petrissage, sans etape de prefermentation 
avant le petrissage. 

[0012] La duree de fermentation totale est la duree entre la fin du petrissage et le debut de la cuisson. Elle comprend 
done toutes les etapes suivantes : 

• pointage: fermentation en masse en general dans la cuve du petrin 

• division de la pate au poids des pieces a cuire 

• boulage de la pate divisee 

• detente ou repos de la pate divisee mise en boule, 

faconnage, e'est-a-dire mise de la boule de pate sous forme d'un paton faconne ayant la forme definitive sous 
laquelle le paton sera cuit apres la fermentation finale, 

• et enfin fermentation finale ou appret, cette fermentation finale ou appret pouvantcomporter plusieurs etapes dont 
par exemple une etape de blocage entre 0 et 4°C. 

[0013] Certaines de ces etapes peuvent etre absentes. Par exemple, dans le cadre du procede selon I'invention, il 
peut ne pas y avoir d'etape de pointage ou fermentation en cuve ou encore d'etape de faconnage. Tout depend du 
procede direct avec utilisation du froid qui est utilise. Dans le procede selon I'invention, tel que defini ci-dessus, ne 
sont reprises que les etapes essentielles. 

[0014] Une variante du procede direct de fermentation decrit ci-dessus est un procede ou le passage en chambre 
a temperature regulee concerne I'etape de pointage ou fermentation en masse intervenant avant la division. 
[0015] L'adverbe « essentiellement » dans la phrase ci-dessus : « la forme de la pate lors du petrissage estcompo- 
see essentiellement de... » signifie que le pain de type francais est a prendre dans sa definition la plus large, et que 
la pate peut contenir d'autres farines de cereales, un peu de matieres grasses, un peu de sucre(s). 
[0016] De preference, I'invention conceme un pain de type francais au sens strict, appele encore un pain courant 
francais, compose uniquement defarinede ble (au sens strict), d'eau, de levure etdesel et eventuellement d'un certain 
nombre d'adjuvants des farines et d'additifs autorises dans le pain courant francais. Dans ce cadre preferentiel, l'ad- 
verbe essentiellement recouvre, par exemple, I'ajout eventuel de farine de malt, de farine de soja ou de feves a la 
formule. 

[0017] Dans la formule de la pate definie dans le cadre de la presente invention, I'expression « farine de ble » est 
limite aux farines classiques de meunerie aliant de la farine blanche a la farine complete (0,55% a 1 ,6% en poids de 
cendres) , et n'inclut pas les issues de meunerie, contrairement aux farines pouvant servir pour I'elaboration de la farine 
de cereales panifiables fermentee deshydratee ou levain sec qui peuvent inclure des issues de meunerie. Les farines 
de ble entrant dans la formule de la pate peuvent etre completees par les adjuvants classiques de meunerie, comme 
par exemple un ajout d'amylases. 

[0018] Selon un mode prefere de realisation de I'invention, la farine de ble utilise dans la formule de la pate est une 
farine de qualite, ayant un W a I'alveogramme Chopin superieur a 200, de preference superieur a 220 et ne contenant 
pas d'acide ascorbique : ni de farine de soja ou de feves. 

[001 9] Dans le calcul des pourcentages du boulanger, seule la farine au sens strict, en general de ble issue du moulin 
est prise en compte comme quantite de farine ramenee a 1 00. La farine entrant dans la farine de cereales panifiables 
fermentee deshydratee, quelle que sort la cereale ou les cereales, n'est pas prise en compte dans le calcul, de meme 
que le gluten de ble, qui est bien entendu du gluten vital. 

[0020] La levure utilisee peut etre une creme de levure, une levure seche ou une levure fraiche ou pressee. Dans 
ce qui suit, les quantites de levure utilisees pour la mise en oeuvre de la pate sont exprimees en quantites equivalentes 
de levure fraiche ou pressee a 30% de matieres seches. 

[0021] De preference, la farine de cereales panifiables fermentee et deshydratee a ete obtenue par deshydratation 
ou sechage d'un levain a base de farine de ble et/ou de seigle, et encore de preference d'un levain a base de farine 
de ble ou d'issues de meunerie provenant du ble ou encore d'un melange defarine(s) et d'issue(s) de meunerie riches 
en sons fins ou micronises. Un levain est par definition une pate en fermentation par des bacteries lactiques et aussi 
de preference des levures. Cette farine fermentee deshydratee est caracterisee par le fait qu'elie contient de I'acide 
lactique issu de la fermentation des bacteries de levain. Cette farine fermentee deshydratee contient de preference 
au moins i% en poids d'acide lactique, et encore de preference au moins 10% en poids d'acide lactique. 
[0022] De preference, les mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires sont des produits, connus en tant 
que monoglycerides distilles d'acides gras satures alimentaires, contenant au moins 90% en poids de monoglycerides. 
[0023] Avant la cuisson, si le paton a ete faconne, il est souvent scarifie, e'est-a-dire entaille par une lame. 
[0024] Les valeurs ci-dessus de la formule de la pate sont exprimees en kg si on les ramene a 100 kg de farine, ou 
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en pourcentage si on ramene la farine a 100, selon le pourcentage du boulanger. 

Dans la formule ci-dessus, on aura au moins Tune des caracteristiques suivantes, de preference deux de ces carac- 
teristiques, et encore de preference les trois caracteristiques suivantes en pourcentages du boulanger : 

5 ■ la quantite d'eau de preference est comprise entre 57 et 64, de preference entre 57 et 63, encore plus preferen- 
tiellement entre 58 et 62, 

■ la q uantite de levure f raiche ou levure pressee a 30% environ de matieres seches est entre 1 ,0 et 3,5, de preference 
entre 1 ,7 et 3,0 si le procede est une pousse controlee, de preference entre 1 ,0 et 1 ,5 si le procede est une pousse 
lente, 

io ■ la quantite de sel est entre 1 ,8 et 3,0, de preference entre 1 ,8 et 2,2 et encore de preference de 2,0. 

[0025] Le procede de panification selon invention a notamment I'avantage de permettre la fabrication de pains ayant 
un gout savoureux apprecie avec des doses de sel correspondant aux doses plus faibles conseillees par les Agences 
Gouvernementales de Securite Sanitaire des Aliments. 

15 [0026] Selon une variante de I'invention permettant d'ameliorer la conservation des pains selon I'invention et notam- 
ment la conservation et leur fraTcheur, la farine de cereales panifiables fermentee deshydratee ou levain sec est par- 
tiellement remplacee par du son de cereales panifiables de preference micronise, encore de preference du son mi- 
cronise de ble. Le son micronise est du son broye finement dont la taille moyenne des particules se situe de preference 
autour de 100 a 200 microns. A titre de comparaison, la taille des particules d'une farine est comprise entre 80 et 160 

20 - microns et celle des particuies d'un son fin entre 0,5 a 1 mm. 

[0027] Selon la dite variante de I'invention, 30% a 60%, de preference 40% a 50% en poids de la farine de cereales 
panifiables fermentee est remplacee par du son, de preference micronise, comme du son de ble micronise. Ainsi, dans 
la formule de la pate, on aura notamment (en pourcentages du boulanger) : 

25 . farine de cereales panifiables fermentee deshydratee 0,40 a 1 ,20, de preference 0,50 a 1 ,00. 

• son., de preference micronise, comme le son de ble micronise 0,40 a 1 ,00 : de preference 0,50 a 0,80. 

[0028] Les chambres de fermentation a temperature regulee ou chambres de fermentation regulee sont egalement 
appelees chambres a fermentation controlee (= regulee) ou chambres a pousse controlee. 
30 [0029] Ce nouveau procede selon I'invention a en general deux avantages clairs : 

• il permet d'obtenir des pains de type francais, et notamment des baguettes, ficelles, boulots, etc, ayant une belle 
presentation et un bon gout lie a une fermentation longue avec la levure et a I'emploi d'une farine fermentee 
obtenue par deshydratation d'un levain, dont les substances aromatisantes et notamment les substances aroma- 

35 tisantes acides, apportees par la fermentation lactique du levain ont ete conservees et se marient bien avec I'arome 

developpe par la fermentation longue a la levure, 

I'obtention de ces pains demande au boulanger seulement deux interventions deconnectees dans le temps : 

la preparation des patons eventuellement faconnes et leur mise en chambre de fermentation a temperature 
40 regulee 

et generalement le lendemain, la sortie des patons de la dite chambre de fermentation controlee pour leur 
mise au four et leur cuisson. 

[0030] La synergie entre les aromes apportes par la fermentation lente a basse temperature par la levure et les 
is aromes apportes par la farine fermentee deshydratee est particulierement interessante et donne des pains particulie- 
rement savoureux et apprecies. 

[0031] De plus, la presentation (le volume et I'aspect) des pains obtenus selon I'invention est excellente. La mie a 
une belle couleur creme, les coups de lames sont bien ouverts et bien jetes. 

[0032] La fermentation regulee ou controlee des patons eventuellement faconnes peut etre realisee sur couche et 
50 la cuisson est ators realisee de preference sur sole dans un four a sole fixe. La fermentation regulee ou controlee des 
patons eventuellementfaconnespeut etre realisee sur filets et la cuisson de preference est alors realisee en four rotatif. 
[0033] Apres la division et eventuellement le faconnage : trois schemas de fermentation sont possibles dans la cham- 
bre de fermentation a temperature regulee : 

55 • la fermentation ou pousse (classique) controlee en deux etapes 

• la pousse lente 

• le prefermente-bloque ou pousse-bloque. 
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[0034] La fermentation ou pousse controlee est realisee en deux etapes dans une chambre de fermentation controlee 
ou la temperature et de preference aussi I'humidite sont regulees automatiquement. Schematiquement, la pate est 
petrie, divisee et eventuellement faconnee. Les patons sont deposes sur des plateaux alveoles (filets) ou sur couches. 

• La premiere etape consiste a bloquer la fermentation a environ 2°C pendant une duree qui peut aller jusqu'a 48 
heures, voire exceptionnellement 72 heures. 

• La seconde etape consiste a rechauffer les patons a environ 20°C, jusqu'a ce que la levee des patons soit cor- 
rectement realisee. La duree de cette etape depend de la temperature de consigne qui est generalement entre 
18°C et 20°C et de la dose de levure. Elle dure generalement de 3 a 4 heures pour une dose de levure fraTche (a 
30 % de matieres seches) de 2 a 3 (en pourcentage du boulanger). 

[0035] Ces deux etapes sont programmees et se deroulent automatiquement. II ne reste plus au boulanger qu'a 
proceder le cas echeant a la scarification avant enfournement, dans un four a chariot rotatif ou a sole fixe. 
[0036] La pousse lente est realisee en une seule etape dans une chambre de fermentation controlee ou au moins 
la temperature est regulee automatiquement. il n'y a pas de phase de blocage de la fermentation. Les patons even- 
tuellement faconnes sont mis en chambre de fermentation controlee a une temperature d'environ 10°C, c'est-a-dire 
generalement comprise entre 8°C et 12°C, generalement la veille pour le lendemain, soit pendant 12 a 15 heures, 
voire 12 a 18 heures. 

[0037] Le pousse-bloque ou prefermente-bloque est un schema ou les deux etapes de la fermentation ou pousse 
controlee sont inversees. II peut egalement etre decrit comme un schema direct de panification normal ou habituel 
dans lequel les patons eventuellement faconnes subissent un appret donnant un developpement ou levee du paton 
de 70 a 80% du developpement habituellement recherche. Les patons sont alors refroidis rapidement a une tempera- 
ture entre 0 et 2°C, ce qui permettra de bloquer la fermentation pendant 12 a 15 heures voire plus. Avant cuisson, le 
paton est rechauffe a plus de 20°C pendant un temps court, d'une heure maximum, puis eventuellement scarifie. Ces 
trois etapes peuvent etre programmees dans une chambre de fermentation controlee, ou encore la mise en chambre 
de fermentation controlee peut avoir lieu uniquement apres la premiere etape correspondant a la premiere partie de 
I'appret. 

[0038] Ce schema de pousse-bloque ou prefermente-bloque est realise de preference avec une farine de ble ayant 
plus de 12% en poids de proteines et un W superieur a 250 sans ajout d'acide ascorbique. 

[0039] Bien entendu dans ces schemas ou la fermentation finale est realisee en chambres de fermentation regulee, 
des etapes intermediaires a des temperatures intermediates, comme des paliers de rechauffement peuvent etre pre- 
vues. 

[0040] De preference, le procede selon Pinvention est realise par la mise en oeuvre de Tun des deux premiers pro- 
cedes decrits ci-dessus : la fermentation ou pousse controlee en deux etapes et la pousse lente. L'invention concerne 
egalement des procedes directs de panification pour pains de type francais ou le passage au froid est realise avant la 
division, c'est-a-dire pendant le pointage qui est realise en bacs, a moins de 1 0°C. L'invention a egalement pour objet 
un nouvel ameliorant de panification ou preparation pour la fabrication de pains de type f rancais dans un schema direct 
de panification avec emploi d'une chambre a fermentation regulee ou controlee, apportant pour 100 de farine : 

• farine de cereales panifiabies fermentee deshydratee : 0,80 a 1 ,70 de preference entre 1 ,00 et 1 ,60 

• gluten de ble : 0,30 a 1 ,00, de preference entre 0,35 et 0,70, et encore de preference entre 0,40 et 0,65 

• mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires :0,10 a 0,30 de preference entre 0,15 et 0,25 
acide ascorbique : 0,008 a 0,025, de preference entre 0,009 et 0,01 8 

• preparation enzymatique : apport d'activites amylases et/ou hemicellulases et/ou glucose oxydases et/ou lipases 
et/ou phospholipases. 

[0041] Selon une variante de l'invention, le nouvel ameliorant de panification permettant a la fois d'ameliorer le gout 
du pain et la conservation de sa mache ou de la fraTcheur, c'est-a-dire de retarder un rassissement, dans un schema 
direct de panification avec emploi d'une chambre a fermentation regulee ou controlee, apporte en grammes pour 1 00 
g de farine : 

farine de cereales panifiabies fermentees deshydratees: 0,40 a 1,20, de preference 0,50 a 1,00. 

• son : de preference micronise, comme le son de ble, micronise : 0,40 a 1 ,00, de preference 0,50 a 0,80 

• gluten de ble : 0,30 a 1 ,00, de preference entre 0,35 et 0,70, et encore de preference entre 0,40 et 0,65 

• mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires : 0,10 a 0,30 de preference entre 0,15 et 0,25 

• acide ascorbique : 0,008 a 0,025, de preference entre 0,009 et 0,018 

• preparation enzymatique : apport d'activites amylases et/ou hemicellulases et/ou glucose oxydases et/ou lipases 
et/ou phospholipases. 
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[0042] Les valeurs ci-dessus sont exprimees en kg si on raisonne pour 100 kg de farine ou en pourcentage, si on 

raisonne en pourcentage du boulanger ou la quantite de farine de ble mise en oeuvre est ramenee a 100. 

[0043] La presente invention concerne ainsi un procede direct de panification pour la production de pains de type 

frangais, le dit procede ayant une duree de fermentation totale, c'est-a-dire une duree entre ia fin du petrissage et le 

debut de la cuisson, de plus de 12 heures. 

[0044] Le procede suivant invention comprend : 

• un petrissage d'une pate non prefermentee ayant une formule essentiellement composee de farine de ble, d'eau, 
de levure, de sel, d'une preparation enzymatique et, pour 100 parties en poids de farine de ble : 

♦ 0,80 a 1,70 parties en poids de farine de cereales panifiables fermentee deshydratee, de preference entre 
1 ,00 et 1,60 parties en poids ; 

• 0,30 a 1,00 partie en poids de gluten de ble, de preference entre 0,35 et 0,70 partie en poids, et encore de 
preference entre 0,40 et 0,65 partie en poids ; 

• 0,10 a 0,30 partie en poids de mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires, de preference entre 
0,15 et 0,25 partie en poids, les dits mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires contenant de 
preference au moins 90% de monoglycerides ; et 

♦ 0,008 a 0,025 partie en poids d'acide ascorbique, de preference entre 0,009 et 0,018 partie en poids ; 

une division et eventuellement un faconnage de la pate petrie sous forme de patons; 

• une fermentation des patons dans une chambre de fermentation controlee, la dite fermentation des patons com- 
portantau moins une etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est inferieure ou egale 
a 15°C, de preference inferieure ou egale a 12°C ; et 

• une cuisson des patons fermentes. 

[0045] Le procede suivant I'invention comprend egalement les procedes ou I'emploi d'une temperature inferieure a 
15°C est realise avant I'etape de la division de la pate, c'est-a-dire ou I'emploi d'une temperature inferieure a 15°C a 
lieu lors de I'etape de pointage, celui-ci se faisant generalement en bacs. 

[0046] La preparation enzymatique presente avantageusement au moins une activite amylase et/ou hemicellulase 
et/ou glucose oxydase et/ou lipase et/ou phospholipase, de preference au moins deux de ces activites, et encore de 
preference au moins trois de ces activites I'activite amylase etant de preference une activite alpha-amylase. 
[0047] La farine de cereales panifiables fermentee deshydratee est typiquement obtenue par sechage d'un levain 
a base de farine de ble, d'un levain a base d'une farine de seigle ou d'un levain a base d'un melange de farine de ble 
et farine de seigle. La farine de cereales panifiables fermentee deshydratee est avantageusement obtenue par sechage 
d'un levain a base de farine de ble. 

[0048] La formule de la pate non prefermentee presente avantageusement une ou deux des caracteristiques sui- 
vantes, et de preference les trois caracteristiques suivantes : 

1 . pour 1 00 parties en poids de farine de ble : I'hydratation est comprise entre 57 et 63 parties en poids d'eau, de 
preference entre 58 et 62 parties en poids d'eau ; 

2. pour 1 00 parties en poids de farine de ble : une quantite de levure qui est equivalente a entre 1 ,0 et 3,5 parties 
en poids d'une levure fraiche (pressee) a 30% de matieres seches, de preference cette quantite de levure est 
equivalente a entre 1 ,7 et 3,0 parties en poids d'une levure fraTche a 30% de matieres seches si le procede est 
une pousse controlee, de preference entre 1 ,0 et 1 ,5 parties en poids si le procede est une pousse lente ; 

3. pour 1 00 parties en poids de farine de ble : la quantite de sel (NaCI ou sel de cuisine) est comprise entre 1 : 8 
et 3,0 parties en poids de sel, de preference entre 2,0 et 2,2 parties en poids, encore de preference elle est 
d'environ 2,0 parties en poids. 

[0049] Suivant une forme d'execution du procede suivant I'invention, la fermentation des pates en masse ou des 
patons divises et eventuellement faconnes comporte au moins deux etapes, dont une etape ou la temperature dans 
la chambre de fermentation controlee est choisie entre 0 et 4°C et une etape ou la temperature dans la chambre de 
fermentation controlee est egale ou superieure a 15°C. 

[0050] Dans ce cas, la fermentation des patons divises et eventuellement faconnes comporte de maniere utile : 

• une premiere etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est choisie entre 0 et 4 °C, la 
dite premiere etape ayant une duree inferieure ou egale a 72 heures, de preference inferieure ou egale a 48 
heures, et 

une seconde etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est choisie entre 1 8 et 25°C, de 
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preference entre 18 et 20°C, la dite seconde etape ayant une duree permettant d'obtenir le volume desire pour 
les patons. 

[0051] Suivant une autre forme d'execution, ia fermentation des patons eventuellement faconnes consiste en une 
etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est choisie entre 7 et 13 C C, de preference entre 
9 et 11 °C. 

[0052] Dans ce cas, I' etape de la fermentation des patons a de maniere utile une duree de 12 a 15 heures, voire 
jusqu'a 18 ou 20 heures. 

[0053] Suivant une autre forme d'execution, la fermentation des patons eventuellement faconnes comporte les eta- 
pes successives suivantes : 

• une etape ou la temperature est choisie entre 1 8 et 25 °C, de preference entre 1 8 et 23°C, 

• un refroidissement des patons dans une chambre de fermentation controlee a une temperature choisie entre 0 et 
4°C, de preference a une temperature de 0°C, en 60 minutes maximum, 

une etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est choisie entre 0 et 4°C, cette etape 
ayant une duree inferieure ou egale a 15 heures, et 

un rechauffage des patons dans la chambre de fermentation controlee a une temperature choisie entre 20 et 30°C 
en moins de 60 minutes. 

[0054] La chambre de fermentation, controlee utilisee dans le procede suivant I'invention est de preference une 
chambre ou la temperature peut etre reglee dans un intervalle d'au moins 0 a 30°C et ou I'humidite ambiante peut 
egalement etre regulee. 

[0055] De preference, la pate non prefermentee est une pate correspondant a un pain de type francais au sens strict, 
mais elle peut corresponds aux habitudes europeennes correspondant a des pates contenantaussi un peu de matieres 
grasses, et/ou un peu de sucres (comme mentionne ci-dessus), et/ou d'autres farines de cereales. 
[0056] Selon la variante de I'invention, la farine de cereales panifiables fermentee et deshydratee est partiellement 
remplacee par 30 a 60%, de preference 40 a 50% de son, de preference du son micronise, et notamment du son de 
ble micronise. Ainsi, selon cette variante on peut avantageusement avoir en parties en poids pour 1 00 parties en poids 
de farine : 

■ farine de cereales panifiables fermentee deshydratee 0,40 a 1 ,20, de preference 0,50 a 1 ,00 

■ son : de preference micronise, comme le son de ble micronise 0,40 a 1 ,00 : de preference 0,50 a 0,80. 

[0057] La presente invention concerne egalement une preparation pour la fabrication de pains de type francais. 
[0058] La preparation suivant I'invention permet d'apporter a 1 00 parties en poids de farine de ble : 

• 0,80 a 1,70 parties en poids de farine de cereales panifiables fermentee deshydratee.. de preference entre 1 ,00 
et 1,60 parties en poids ; et selon une variante de I'invention un ensemble constitue de 0,40 a 1,20 parties en 
poids, de preference 0,60 a 1 ,00 parties en poids de farine de cereales panifiables fermentee deshydratee et de 
0,40 a 1 ,00 parties en poids, de preference 0,50 a 0,80 parties en poids de son, de preference de son micronise, 
comme le son de ble micronise. 

0,30 a 1 ,00 partie en poids de gluten de ble, de preference entre 0,35 et 0,70 partie en poids, et encore de prefe- 
rence entre 0,40 et 0,65 partie en poids ; 

0,10 a 0,30 partie en poids de mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires, de preference entre 0,15 
et 0,25 partie en poids, les dits mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires contenant de preference 
au moins 90% de monoglycerides; 

0,008 a 0,025 partie en poids d'acide ascorbique, de preference entre 0,009 et 0,018 partie en poids ; et 
une preparation enzymatique. 

[0059] Dans la preparation suivant I'invention, les quatre premiers composants mentionnes ci-dessus sont done 
presents en des quantites qui se rapportent Tune a I'autre comme suit : 

0,80 a 1 ,70 parties en poids de farine de cereales panifiables fermentee deshydratee : de preference entre 1 ,00 
et 1 ,60 parties en poids ; et seion une variante de I'invention un ensemble ou 30 a 60%, de preference 40 a 50 % 
de la farine de cereales panifiables fermentee deshydratee est remplacee par du son, de preference micronise, 
comme du son de ble micronise, ce qui donne par exemple pour ces deux produits les nouvelles proportions 
definies ci-dessus ; 

• 0,30 a 1 ,00 partie en poids de gluten de ble, de preference entre 0,35 et 0,70 partie en poids, et encore de prefe- 
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rence entre 0,40 et 0,65 partie en poids ;: 

• 0,1 0 a 0,30 partie en poids de mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires, contenant avantageuse- 
ment au moins 90% en poids de monoglycerides, de preference entre 0,15 et 0,25 partie en poids ; 

• 0,008 a 0,025 partie en poids d'acide ascorbique, de preference entre 0,009 et 0,018 partie en poids. 

[0060] La preparation enzymatique presente avantageusement au moins une activite amylase et/ou hemicelluiase 
et/ou glucose oxydase et/ou lipase et/ou phospholipase, de preference au moins deux de ces activites, et encore de 
preference au moins trois de ces activites, I'activite amylase etant de preference une activite alpha-amylase. 
[0061] La farine de cereales panifiables fermentee deshydratee est avantageusement obtenue par sechage d'un 
levain a base de farine de ble, d'un levain a base d'une farine de seigle ou d'un levain a base d'un melange de farine 
de ble et farine de seigle ou encore d'un levain a base d'issue(s) de meunerie riche(s) en son, eventuellement broyee 
(s), ou encore d'un melange de farine(s) de cereales panifiables et d'issue(s) de meuneries provenant de farines 
panifiables et eventuellement broyee(s) pour avoir une granulomere homogene avec celle de la farine au sens strict. 
La farine de cereales panifiables fermentee deshydratee est de preference obtenue par sechage d'un levain a base 
de farine de ble au sens large. 

[0062] La preparation suivant I'invention se presente de preference sous forme d'elements solides finement divises, 
encore de preference sous forme de poudre ou de fins granules. 

[0063] La preparation est de preference ensachee en sacs de 5 a 30 kg. Ces sacs doivent etre etiquetes et comporter 
une indication du mode d'emploi de la preparation. Ce mode d'emploi comporte generalement le ou les types de 
panification recommandes et toujours la dose d'emploi exprimee typiquement par rapport a 100 parties en poids ou 
100 kg de farine de cereales panifiables mise en oeuvre dans la pate ou par rapport a I'eau d'hydratation de la pate, 
appelee aussi eau de coulage. Comme indique ci-dessus, I'hydratation de la pate est d'environ 60 parties en poids 
d'eau par 1 00 parties en poids de farine, ou encore 60 litres ou kilos d'eau par rapport a 1 00 kg de farine mise en oeuvre. 
[0064] Un exemple d'une preparation suivant I'invention, appelee ci-apres Crousti-Levain®, concue pour etre utilisee 
a 2 % en poids par rapport a la farine en general de ble mise en oeuvre dans la formule de la pate, presente la 
composition suivante exprimee en pourcentages en poids du poids total de ladite preparation : 

• farine de cereales panifiables fermentee deshydratee : 60% a 70% 

• gluten de ble 20% a 25% 

• monoglycerides distilles d'acides gras satures 7,5% a 12,5% 
acide ascorbique 0,5% a 1,0% 

• preparation enzymatique 0,05% a 0,20% 

• charge sous forme de farine de ble 

ou d'un produit de complement equivalent pour arriver a 1 00%. 

[0065] Un autre exemple d'une preparation correspondant a la variante selon I'invention concu egalement pour etre 
utilise a 2% en poids par rapport a la farine mise en oeuvre dans la formule de la pate, presente la composition suivante 
exprimee en pourcentages du poids total de ladite preparation : 

• farine de cereales panifiables fermentee deshydratee : 30 a 45 % 

• son de ble micronise 25 a 35% 

• gluten de ble 20% a 25% 

• monoglycerides distilles d'acides gras satures 7,5% a 12,5% 

• acide ascorbique 0,5% a 1,0% 

• preparation enzymatique 0,05% a 0,20% 

• charge sous forme de farine de ble 

ou d'un produit de complement equivalent pour arriver a 1 00%. 

[0066] La farine de cereales panifiables fermentee deshydratee est une farine de ble fermentee deshydratee con- 
tenant typiquement plus de 100 g d'acide lactique par kg, de preference environ 150g d'acide lactique par kg. 
[0067] La preparation enzymatique apporte des a-amylases et des hemicellulases (xylanases). 
[0068] La presente invention concerne egalement I'utilisation de la preparation suivant I'invention dans un precede 
de panification pour la production de pains de type francais de preference de pain de type francais au sens strict, et 
en particulier dans un procede de panification suivant I'invention tel que decrit ci-dessus. 

[0069] Dans la description ci-dessus, quand un intervalle entre deux valeurs est precise, les deux valeurs definissant 
les extremites decet intervalle sont comprises dans les valeurs a retenirpour la mise en oeuvre de la presente invention. 
[0070] L'invention sera mieux comprise a I'aide des exemples suivants. 
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Exemple 1 - Schema de pousse controlee classique 

[0071] On realise des pains de type francais en forme de baguettes selon !e schema de pousse controlee classique 
donne dans le tableau 1 . 

[0072] La formule de la pate est donnee dans le tableau 2. La farine Baguepi® T65 est une farine de ble vendue 
par les Grands Moulins de Pantin-Soufflet, ayant les caracteristiques suivantes : 

• teneuren proteines > 12%, 

• valeur W a I'alveogramme Chopin > 240. 

Cette farine ne contient aucun adjuvant. Tout autres farine de ble de qualite du meme type peut etre utilisee pour la 
mise en oeuvre de I'exemple 1 . 

[0073] Un temoin, est realise avec I'ameliorant IBIS® vendu par la GIE Lesaffre, 103, rue Jean Jaures, 94701 Mai- 
sons-Alfort, France et par Lesaffre International, 137 : rue Gabriel Peri, 59700 Marcq-en-Baroeul, France pour etre 
utilise a 1 % sur poids de farine mise en oeuvre en travail en chambre de fermentation controlee. Cet ameliorant apporte 
principaiement un dosage optimum d'acide ascorbique et une preparation enzymatique (alpha-amylases, xylanases) 
selectionnee pour le travail en pousse controlee. 



Tableau 1 : 



schema de panification 


Petrissage en petrin spiral 


4 minutes en premiere vitesse 
6 minutes en seconde vitesse 


Temperature de la pate 


22°C 


Pointage en cuve 


absence 


Division 


en patons de 350 g 


Boulage 


mise en boule de chaque paton 


Detente 


pendant 25 minutes 


Faconnage 


faconnage mecanique, longueur 65 cm 


Fermentation sur filets en chambre de fermentation 
controlee a 2°C 


pendant 48 h 


Appret sur filets en chambre de fermentation controlee 
a 18°C et a 80% d'humidite relative 


pendant 3 h 30 min 


Scarification 


scarification manuelle , 7 coups de lame 


Cuisson 


cuisson avec buee, en four rotatif ventile, a une 
temperature allant de 230°C a 200°C, pendant 21 
minutes 



Tableau 2 : 



formule de la pate (en pourcentages du boulanger) 




Exemple suivant I'invention 


temoin 


Farine Baguepi® T65 


100 


100 


Eau 


59 


59 


Levure fraiche 


3 


3 


Sel 


2 


2 


Crousti-Levain® 


2 


0 


IBIS® 


0 


1 



[0074] La baguette obtenue selon Tinvention a un volume specifique identique a celui de la baguette temoin, et une 
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presentation legerement meilleure. La baquette obtenue selon I'invention ne presente aucune cloque, et de maniere 
generale aucun defaut pour un boulanger frangais. 

[0075] Dans cet essai, les volumes specifiques sont eleves, de I'ordre de 6 ml par g. Les baguettes obtenues ont 
un poids de I'ordre de 256 a 260 g et un volume de I'ordre de 1550 ml. 
5 [0076] La pate correspondant a la formule selon I'invention a montre des bonnes proprietes rheologiques, elle a une 
bonne machinabilite et elle a ete d'un travail facile. 

[0077] L'ensemble de ces resultats montre que les differents ingredients de la preparation selon I'invention fonction- 
nent en synergie et eliminent les inconvenients qui sont generalement dus a I'emploi de farine fermentee au niveau 
du travail des pates, de leur machinabilite, du volume des pains obtenus. 
10 [0078] Le meme essai conduit avec une farine des Moulins du Nord, Aire sur la Lys, France, ayant un taux de 
proteines de 11 ,7%etun Wde21 9aconfirmeces resultats. Un autre essai avec cette farine a montre que la preparation 
selon I'invention permettait meme une hydratation superieure de la pate, ce qui etait inattendu. Les baguettes dans 
ces essais avaient des volumes specifiques de I'ordre de 5 ml/g. 

[0079] Dans tous ces essais, les baguettes selon I'invention se distinguaient par rapport aux baguettes temoins : 

15 

• par un gout beaucoup plus savoureux avec une note de fermentation au levain agreable, du a la synergie et a 
I'harmonie entre les aromes de levain apportes par la farine fermentee et les aromes developpes par la fermentation 
lente a basse temperature par la levure, 

• par une couleur de mie plus riche, plus chaude et plus rustique : une couleur creme ou ivoire plus proche de la 
20 couleur d'une mied'un pain au levain de type frangais, 

• par une couleur de croute plus intense, 

• par une fraTcheur, et done une duree de conservation prolongee dans le temps, le pain suivant I'invention gardant 
plus longtemps son aspect fraTchement cuit fortement apprecie par le consommateur. 



25 Exemple 2 - Schema de pousse lente 

[0080] On realise des pains de type frangais en forme de baguettes selon le schema de pousse lente donne dans 
le tableau 3. 

[0081] La formule de la pate est don nee dans le tableau 4. 

30 

Tableau 3 : 



schema de panification 


Petrissage en petrin spiral 


3 minutes en premiere Vitesse 
5 minutes en seconde Vitesse 


Temperature de la pate 


23,5°C 


Pointage en cuve 


pendant 15 minutes 


Division 


en patons de 350 g 


Boulage 


mise en boule de chaque paton 


Detente 


pendant 20 minutes 


Faconnage 


fagonnage mecanique, longueur 65 cm 


Fermentation ou appret sur couche en chambre de 
fermentation controlee a 10°C 


pendant 12 h 


Scarification 


scarification manuelle, 7 coups de lame 


Cuisson ! 


cuisson avec buee, en four sole fixe, a 240°C, pendant 
23 minutes 



Tableau 4 : 



formule de la pate (en pourcentages du boulanger) 




Exemple suivant Tinvention 


Farine Baguepi® T65 


100 
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Tableau 4 : (suite) 



formule de la pate (en pourcentages du boulanger) 




Exemple suivant I'invention 


Eau 


60 


Levure fraiche 


2 


Sel 


2 


Grousti-Levain® 


2 



[0082] Les baguettes obtenus par le procede de pousse lente suivant I'invention presentent egalement les qualites 
particulierement appreciees par le consommateur enumerees ci-dessus dans le cadre de I'exemple 1 . 

Exemple 3 



[0083] Les memes essais ont ete realises avec la formule correspondant a la variante selon I'invention avec rem- 
placement d'une partie de la farine de cereales panifiables fermentee et deshydratee par du son de ble micronise 
ayant la composition suivante : 

■ hurnidite 5% a 10% 

■ fibres alimentaires totales de 45% dont : 



■ fibres insolubles 85% 

■ fibres solubles 15% 

■ protcincs 18% 

■ matieres grasses 4% 

■ matieres minerales 5% 

et une granulomere ou 90% des particuies sont inferieures a 200 microns. 

[0084] Cette variante permet une hydratation de ta pate superieure de 1 a 3 % et une meilleure conservation de la 
fraicheur des pains obtenus. 

Revendications 



40 



50 



1 . Procede direct de panification pour la production de pains de type frangais, ayant une duree de fermentation totale 
de plus de 12 heures, procede comprenant : 

• un petrissage d'une pate non prefermentee ayant une formule essentiellement composee de farine de ble, 
d'eau : de levure, de sel, d'une preparation enzymatique et, pour 1 00 parties en poids de farine de ble : 

• 0 : 80 a 1 ,70 parties en poids de farine de cereales panifiables fermentee deshydratee, de preference entre 
1 .00 et 1 ,60 parties en poids ; 

• 0 : 30 a 1 ,00 partie en poids de gluten de ble, de preference entre 0,35 et 0,70 partie en poids, et encore 
de preference entre 0,40 et 0,65 partie en poids ; 

• 0 : 10 a 0,30 partie en poids de mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires, de preference 
entre 0,15 et 0,25 partie en poids, les dits mono-et diglycerides d'acides gras satures alimentaires con- 
tenant de preference au moins 90% de monoglycerides ; et 

0.008 a 0,025 partie en poids d'acide ascorbique, de preference entre 0,009 et 0,018 partie en poids ; 



une division et eventuellement un faconnage de la pate petrie sous forme de patons faconnes ; 

• fermentation des patons dans une chambre de fermentation controlee, la dite fermentation des patons com- 
55 portant au moins une etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est inferieure ou 

egale a 15°C, de preference inferieure ou egale a 12°C ; et 

• cuisson des patons fermentes, 
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la duree de fermentation totale etant la duree entre la fin du petrissage et le debut de la cuisson. 

Procede direct de panification pour la production de pains de type francais, ayant une duree de fermentation totale 
de plus de 12 heures, procede comprenant : 

• un petrissage d'une pate non prefermentee ayant une formule essentiellement composee de farine de ble, 
d'eau : de levure, de sel, d'une preparation enzymatique et, pour 100 parties en poids de farine de ble : 

• 0 : 40 a 1 ,20 parties en poids de farine de cereales panifiables fermentee deshydratee, de preference entre 
0.50 et 1 ,00 parties en poids ; 

• 0 : 40 a 1 ,00 parties en poids de son, de preference entre 0,50 et 1 ,00 parties en poids, ce son etant de 
preference du son micronise et encore de preference du son micronise de ble ; 

• 0 : 30 a 1 ,00 partie en poids de gluten de ble, de preference entre 0,35 et 0,70 partie en poids, et encore 
de preference entre 0,40 et 0,65 partie en poids ; 

• 0 : 10 a 0,30 partie en poids de mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires, de preference 
entre 0,15 et 0,25 partie en poids, les dits mono-et diglycerides d'acides gras satures alimentaires con- 
tenant de preference au moins 90% de monoglycerides ; et 

• 0 : 008 a 0,025 partie en poids d'acide ascorbique, de preference entre 0,009 et 0,018 partie en poids ; 

• une division el eventuellement un faconnage de la pate petrie sous forme de patons; 

• fermentation des patons dans une chambre de fermentation controlee, la dite fermentation des patons com- 
portant au moins une etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est inferieure ou 
egale a 15°C. de preference inferieure ou egale a 12°C ; et 

• cuisson des patons fcrmcntcs, 

la duree de fermentation totale etant la duree entre la fin du petrissage et le debut de la cuisson. 

Procede suivant Tune quelconque des revendications 1 et 2, modifie en ce que I'etape en chambre a temperature 
inferieure ou egale a 15°C. de preference inferieure ou egale a 12°C a lieu, pour la pate petrie en masse, avant 
la division. 

Procede suivant Tune quelconque des revendications 1 a 3 ou les pains de type francais sont des pains de type 
francais au sens stnet 

Procede suivant Tune des revendications 1 a 4, dans lequel la preparation enzymatique presente au moins une 
activite amylase et/ou hemicellulase et/ou glucose oxydase et/ou lipase et/ou phospholipase, de preference au 
moins deux de ces activites, et encore de preference au moins trois de ces activites. 

Procede suivant I'une quelconque des revendications 1 a 5, dans lequel la farine de cereales panifiables fermentee 
deshydratee a ete obtenue par sechage d'un levain a base de farine de ble, d'un levain a base d'une farine de 
seigle ou d'un levain a base d'un melange de farine de ble et farine de seigle ou encore d'un levain a base d'issues 
de meunerie de cereales panifiables ou encore d'un levain a base d'un melange de farine(s) et d'issue(s) de 
meunerie de cereales panifiables, de preference, la farine de cereales panifiables fermentee deshydratee a ete 
obtenue par sechage d'un levain a base de ble. 

Procede suivant I'une quelconque des revendications precedentes, dans lequel la formule de la pate non prefer- 
mentee est caracterisee par I'une des trois caracteristtques suivantes, de preference deux de cescaracteristiques, 
et encore de preference les trois caracteristiques suivante : la pate contient, pour 100 parties en poids de farine 
de ble : 

• entre 57 et 64 parties en poids d'eau, de preference entre 57 et 63 parties en poids d'eau, de preference entre 
58 et 62 parties en poids ; et/ou 

• de la levure en une quantite equivalente a entre 1 .0 et 3,5 parties en poids d'une Sevure frasche a 30% de 
matieres seches, de preference equivalente a entre 1 ,7 et 3,0 parties en poids d'une levure fraTche a 30% de 
matieres seches si le procede est une pousse controlee, de preference entre 1 5 0 et 1 ,5 parties en poids si le 
procede est une pousse lente, et/ou 

• entre 1 ,8 et 3,0 parties en poids de sel, de preference entre 2,0 et 2,2 parties en poids, encore de preference 
environ 2,0 parties en poids. 
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8. Precede suivant Tune quelconque des revendications precedentes, dans lequel la fermentation des patons even- 
tuellement faconnes comporte au moins deux etapes, dont une etape ou la temperature dans la chambre de 
fermentation controlee est entre 0 et 4°C et une etape ou ia temperature dans la chambre de fermentation controlee 
est egale ou superieure a 15°C. 

9. Procede suivant la revendication 8, dans lequel la fermentation des patons eventuellement faconnes cornporte : 

une premiere etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est entre 0 et 4 °C, la dite 
premiere etape ayant une duree inferieure ou egale a 72 heures, de preference inferieure ou egale a 48 
heures, et 

• une seconde etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est entre 18 et 25°C, de 
preference entre 18 et 20°C, la dite seconde etape ayant une duree permettant d'obtenir le volume desire 
pour les patons faconnes. 

1 0. Procede suivant Tune quelconque des revendications 1 a 7, dans lequel la fermentation des patons eventuellement 
faconnes consiste en une etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est entre 7 et 13 
°C, de preference entre 9 et 11 °C, cette etape unique ayant une duree de 12 a 15 heures. 

1 1 . Procede suivant I'une quelconque des revendications 1 a 2 et 4 a 7, dans lequel la fermentation des patons even- 
tuellement faconnes comporte les etapes successive^ suivantes : 

• une etape ou la temperature est entre 18 et 25 °C, de preference entre 18 et 23°C, 

un refroidissement des patons dans la chambre de fermentation controlee a une temperature entre 0 et 4°C, 
de preference a une temperature de 0°C, en 60 minutes maximum, 

une etape ou la temperature dans la chambre de fermentation controlee est entre 0 et 4°C, cette etape ayant 
une duree inferieure ou egale a 15 heures, et 

• un rechauffage dans la chambre de fermentation controlee des patons a une temperature entre 20 et 30°C 
en moins de 60 minutes. 

12. Preparation pour la fabrication de pains de type francais permettant d'apporter a 100 parties en poids de farine 
de ble : 

• 0,80 a 1 ,70 parties en poids de farine de cereales panifiables fermentee deshydratee, de preference entre 
1 ,00 et 1 ,60 parties en poids ; 

• 0,30 a 1 ,00 partie en poids de gluten de ble, de preference entre 0,35 et 0,70 partie en poids, et encore de 
preference entre 0,40 et 0,65 partie en poids ; 

• 0,10 a 0,30 partie en poids de mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires, de preference entre 
0,15 et 0,25 partie en poids, les dits mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires contenant de 
preference au moins 90% de monoglycerides ; 

• 0,008 a 0,025 partie en poids d'acide ascorbique, de preference entre 0,009 et 0,018 partie en poids ; et 

• une preparation enzymatique, 

13. Preparation pour la fabrication de pains de type francais permettant d'apporter a 100 parties en poids de farine 
de ble : 

• 0,40 a 1 ,20 parties en poids de farine de cereales panifiables fermentee deshydratee, de preference entre 
0,50 et 1,00 parties en poids ; 

0,40 a 1 ,00 parties en poids de son, de preference entre 0,50 et 0 : 80 parties en poids, ce son etant de pre- 
ference du son micronise, et encore de preference du son de ble micronise ; 

• 0,30 a 1 ,00 partie en poids de gluten de ble, de preference entre 0,35 et 0,70 partie en poids, et encore de 
preference entre 0,40 et 0,65 partie en poids ; 

• 0,10 a 0,30 partie en poids de mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires, de preference entre 
0,15 et 0,25 partie en poids, les dits mono- et diglycerides d'acides gras satures alimentaires contenant de 
preference au rnoins 90% de monoglycerides ; 

• 0,008 a 0,025 partie en poids d'acide ascorbique, de preference entre 0,009 et 0,01 8 partie en poids ; et 

• une preparation enzymatique. 



14. Preparation selon I'une des revendications 12 et 13 ou les pains de type francais sont des pains de type francais 
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au sens strict. 

5. Preparation suivant Tune des revendication 12 a 14. dans laquelle la preparation enzymatique presente au moins 
une activite amylase et/ou hemicellulase et/ou glucose oxydase et/ou lipase et/ou phospholipase, de preference 
au moins deux de ces activites, et encore de preference au moins trois de ces activites. 

6. Preparation suivant Tune quelconque des revendications 12 a 14, dans laquelle la farine de cereales panifiables 
fermentee deshydratee a ete obtenue par sechage d'un levain a base de farine de ble, d'un levain a base d'une 
farine de seigle ou d'un levain a base d'un melange de farine de ble et farine de seigle ou encore d'un levain a 
base d'issues de meunerie de cereales panifiables ou encore d'un levain a base d'un melange de farine(s) et 
d'issue(s) de meunerie de cereales panifiables, de preference, la farine de cereales panifiables fermentee deshy- 
dratee a ete obtenu par sechage d'un levain a base de ble. 

7. Utilisation d'une preparation suivant Tune quelconque des revendications 1 2 a 1 6 dans un procede de panification 
pour la production de pains de type francais et de preference dans un procede de panification suivant Tune quel- 
conque des revendications 1 a 10 et encore de preference dans un procede ou les pains de type francais sont 
des pains de type francais au sens strict. 
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Nouveau procede de panif ication pour pains de type frangais a gout levain 



(57) Procede direct de panification pour la produc- 
tion de pains de typefrancais et preparation poursa mi- 
se en oeuvre, le dit procede, dont la duree de fermen- 
tation totale est de plus de 12 heures, comprenant les 
etapes suivantes : un petrissage d'une pate non prefer- 
mentee ayant une formule essentiellement composee 
de farine de ble, d'eau, de levure, de sel, d'une prepa- 
ration enzymatique, de farine de cereales panifiables 
fermentee deshydratee, de gluten de ble, de mono- et 



diglycerides d'acides gras satures alimentaires et d'aci- 
de ascorbique, une division et eventuellement un facon- 
nage de la pate petrie sous forme de patons, une fer- 
mentation dans une chambre de fermentation contro- 
lee, et la cuisson, la dite fermentation comportant au 
moins une etape ou la temperature dans la chambre est 
inferieure ou egale a 15°C, de preference inferieure ou 
egale a 12°C. 
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